

























la  actividad  antimicrobiana  frente  a  un  screening  de  14  tipos  de  bacterias  distintas  y  la 
determinación de la actividad antioxidante, analizando la cantidad de antioxidantes totales que 
presentan  dichas  muestras.  La  actividad  antimicrobiana  se  realizó  mediante  la  técnica  de 
antibiogramas  y  la  actividad  antioxidante  se  determinó  mediante  la  técnica  del  DPPH.  En 




Bacillus  cereus  bacterias  patógenas  presentes  habitualmente  en  la  industria  alimentaria, 
















DPPH  technique. Concerning antimicrobial activity, all  samples  tested  showed propolis have 
100% effect on Gram positive bacteria studied. By contrast no inhibition was observed in any 
Gram  negative  bacterium.  In  Gram‐negative  bacteria  studied  inhibition  on  as  Listeria 
monocytogenes,  Staphylococcus  aureus  and  Bacillus  cereus  pathogenic  bacteria  normally 
present in the food industry was observed, demonstrating its potential use as an additive in the 
food  industry  in  relation  to  the antioxidant activity of propolis extracts 70% ethanol showed 
significantly higher  in  total extracts of 94% ethanol antioxidants. Finally  the  results obtained 
were  related  total  face amount of antioxidants and antimicrobial activity by  type of  sample 
analyzed and these results were compared with existing literature. 





En aquest  treball, emmarcat dins de  la seguretat alimentària, es proposa  la determinació de 
l'activitat  antimicrobiana  enfront  d'un  screening  de  14  tipus  de  bacteries  diferents  i  la 








a additiu en  la  indústria agroalimentària En  relació a  l'activitat antioxidant dels extractes de 
pròpolis amb etanol al 70% van mostrar significativament major quantitat d'antioxidants totals 
que  els  extractes  d'etanol  al  94%.  No  obstant  això  aquestes  diferències  no  es  van  veure 
reflectides  en  l'activitat  antimicrobiana  ja  que  no  es  va  veure  afectat  el  diàmetre  de  l'halo 
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µL      Microlitros  
ACSA       Agencia Catalana de Seguridad Alimentaria 
CECT      Colección Española de Cultivos Tipo 
CHR      Chromatography 
CLSI      El instituto de normas clínicas y de laboratorio 
CNE      Centro Nacional de epidemiología 
DPPH      1,1‐difenil‐2‐picrilhidracil 
EEP      Extractos etanólicos de propóleo 
EFSA      European Food Safety Authority 
g      Gramos 
h      Horas 
L      Litros 
min      Minutos 
mL      Mililitros 
nm      Nanómetros  
ºC      Grados centígrados  
PCA      Plate Count Agar 
ppm      Partes por millón  
PSB 1X      Tampon Fosfato Salino 
rpm      Revoluciones por minuto 
s      Segundos 
SIM      Sistema de Información Microbiológica 
TSA      Tryptic Soy Broth Agar 
TSB      Tryptic Soy Broth 
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El  propóleo  es  un material  pegajoso,  gomoso,  resinoso,  de  color  variable marrón  verdoso, 
marrón oscuro, verde oscuro, amarillo verdoso, castaño, rojizo e incluso negro dependiendo de 
su origen. Su aroma puede ser placentero a yemas de especies arbóreas, miel, ceras y vainilla, 







Cizmarik  (1975) considera dos  teorías para explicar  la  formación y el origen del propóleo. La 
Primera “Teoría de Rosh“, indica que el propóleo es recolectado por las abejas de más de quince 
días de edad,  las cuales  toman  las partículas resinosas que se  localizan en  las yemas y  luego 







La  recolección  responde  a  un  patrón  específico.  Las  pecoreadoras  mediante  un  proceso 
bioselector, detectan a  través de  sus  antenas  la  resina en  la  fuente  vegetal.  Seguidamente, 
valiéndose de sus mandíbulas,  la secreción de  las glándulas salivares‐mandibulares  (ácido10‐
hidroxidecenoico)  y  el  primer  par  de  patas  lo  maniobran  para  permitir  el  ablandamiento, 














entrada de  la colmena de  las  inclemencias climáticas y protegerla de sus enemigos  (Orantes 
Bermejo, 2006), además de esto es utilizado en las grietas de la colmena como antimicrobiano 











denominadas  genéricamente  impurezas  mecánicas  (Campos,  1987;  Asís,  1989  citado  por 
Chaillou, 2005). La proporción de éstos es variable y depende de  factores como  la época de 
recolección, el origen vegetal de  la resina y también es  importante  la raza de abejas (Meda y 
Mattos, 1994 citado por Chaillou, 2005). 
La composición química del propóleo es sumamente compleja, puesto que cada región presenta 





Un  análisis  primario  de  cualquier  muestra  de  propóleo  permitirá  determinar,  en  líneas 
generales,  la  presencia  de  cera,  íntimamente mezclada  en  proporciones  de  entre  20‐30 %. 




%  (Del  Cueto,  1994);  (Campos,  1987;  Asís,  1989  (citado  por  Chaillou,  2005)).  También  se 
identificaron  aminoácidos,  ácidos  alifáticos  y  sus  esteres,  ácidos  aromáticos  y  sus  esteres, 
alcoholes, aldehídos, flavonoides, agliconas, hidrocarburos, cetonas, terpenos y vitaminas. 







una  estufa  durante  tres  horas.  Luego  se  deposita  en  un  desecador  hasta  peso 
constante. 
o Obtención del extracto etéreo: Se realiza por extracción con éter de petróleo en un 
extractor  Soxhlet.  En  un  dedal  de  celulosa  se  pesa  una  pequeña  cantidad  de 
muestra, seguidamente se adiciona cierta cantidad de éter de petróleo en balones 
y  se  procede  con  el  proceso  de  extracción  durante  6  horas.  Posteriormente  se 
evapora el solvente a sequedad y el residuo obtenido es pesado. 





obtenido en el dedal de  celulosa después de  la extracción Soxhlet y  se  siguió el 
mismo procedimiento utilizando etanol al 96%. 






o Puntos de  fusión: Se determina utilizando un  fusiómetro eléctrico, en el  cual  se 
coloca la muestra y se registró el rango de temperatura donde se inicia y finaliza la 
fusión. 







La  actividad  biológica  de  los  propóleos  permitirá  clasificarlos  como  productos  bio‐activos, 
capaces de establecer múltiples combinaciones, sinérgicas entre sí. En la actualidad, la mayoría 
del propóleos se consume asociado con otros productos de la abeja (miel y polen). Su presencia 
proporciona  una mayor  actividad  bacteriostática, mejorando  las  propiedades  del  producto 
elaborado (Molan, 1992).  
Este  último  se  lo  vincula  con  la  capacidad  antimicrobiana,  anestésico,  cicatrizante  y 
antiinflamatoria (Peña 2008; Sforcin et al., 2002). El efecto antiinflamatorio es comparable a los 




(1975)  constató  el  efecto  anestésico  del  extracto  hidroalcohólico  del  propóleo,  que 
administrado en forma local resulta superior a la obtenida de novocaína al 1 %. Según Ramírez 
et  al.,  (2002)  actualmente  se  utiliza  el  propóleo  por  sus  propiedades  cicatrizantes 
particularmente en dermatología, aunque todavía se busca conocer sus posibilidades. 
Existen otras propiedades, tales como su efecto antioxidante (Peña, 2008; Simoes et al., 2004), 
inmunoestimulante,  inmumodulador  (Sforcin  et  al.,  2005)  antiulceroso,  anestésico  local  y 
hepatoprotector  (Ghisalberti, 1978; Marcucci, 1995; Fierro, 2000). Se ha comprobado que el 
propóleo  estimula  la  actividad  de  los  macrófagos  y  aumenta  el  número  de  linfocitos 
incrementándose la respuesta inmune (De los Reyes, 1991). Fierro (2000), constató un aumento 
de  linfocitos T  (inmunidad celular), en ratones  infectados con el virus de  influenza de tipo A, 
demostrando  que  el  propóleo  estimula  la  inmunidad  inespecífica.  Su  efecto  positivo  en 
patologías asmáticas es atribuido a su acción sobre el sistema  inmune, pero  también por su 
capacidad de inhibir la libración de histamina (Miyataka et al., 1998).También se ha demostrado 
















de  las  vías urinarias  y úlceras  (Barros et al., 2006), así  como antiséptico  y bactericida bucal 
(Fierro, 2000; Hegazi, 2000). 




Como  ya  se  ha  comentado  con  anterioridad,  la  composición  química  del  propóleo  es muy 
compleja y depende de la flora en el área donde es recolectado (Salamanca et al., 2000), esta 
composición  también  depende  de  fenómenos  locales,  vinculados  con  la  temperatura,  las 
precipitaciones, el tipo de suelo, la humedad relativa, insolación y la evapotranspiración. En ese 




propóleos.  Los más  comunes  en  las  plantas  y  en  el  propóleo  son:  apigenina,  kaaempferol, 









































Rojas,  1988).  Según  Cizmarik  y  Matel  (1970)  el  ácido  ferúlico  presente  en  el  propóleo  se 

















































































(2002) han determinado que muestras de propóleo de distinto origen  geográfico  son  todas 
activas contra las bacterias de Staphylococcus aureus y Escherichia coli. Así mismo en bacterias 
fitopatógenicas, se ha demostrado su uso potencial como antibiótico, dado que el extracto de 
propóleo  no  es  termosensible  (Bianchini  et  al.,  1998).  Chen  et  al.,  (2007)  señaló  que  los 
propóleos taiwaneses que poseen una alta actividad microbiana se presentan solamente en tres 

































Las  propiedades  antimicóticas  han  sido  establecidas  por  numerosos  autores  como  Cizmarik 
(1975) y Asis (1989). Rojas (1988) y Rojas et al., (1991) analizó el propóleo sobre veinte cepas de 
hongos filamentosos y estableció la concentración media efectiva como fungicida en un 2,5 % 








Según Asis  (1989) se ha demostrado que  la serie de componentes de naturaleza  flavonoides 








(2000)  citan que  la mayoría de  los propóleos  analizados han demostrado  actividad  antiviral 
contra  el  virus  aviar  de  la  Influenza.  Hollands,  et  al.,  (1988‐B)  se  refiere  a  la  actividad 




Los  brotes  de  toxiinfecciones  alimentarias  son  infecciones  o  intoxicaciones  en  humanos 
provocados por el consumo de un alimento contaminado. La  información sobre  los brotes de 
toxiinfecciones  alimentarias  investigados  en  los  estados miembros  de  la  Unión  Europea  es 
recogida por éstos. Se ha establecido un nuevo sistema de información de los brotes por primera 
vez  y  se  han  dividido  los  brotes  en  brotes  de toxiinfección alimentaria  posibles y brotes  de 
toxiinfección alimentaria verificados. Sólo se notifica información detallada al resto de estados 
en el caso de los brotes que se hayan verificado. 
Durante el periodo  comprendido entre 2007 a 2008, Salmonella fue  la  causa notificada más 













Durante  el  año  2007  un  total  de  14  estados  miembros  de  la  UE  notificaron  65 
brotes por E. coli patógeno,  de  los  cuales  un  44,6%  fueron  verificados.  29  brotes 
por E. coli verificados afectaron a 541 personas y causaron 24 hospitalizaciones (ACSA, 2007). 
Durante  2010  fueron  notificados  4000  casos  en  la UE,  lo  que  supuso  un  aumento  del  12% 
respecto al 2009  (EFSA, 2010). Durante 2007  también  fueron notificadas  toxinas bacterianas 
producidas por Bacillus sp., Clostridium sp. o Staphylococcus sp. por 18 estados miembros de la 
UE  como  causa  de  458  brotes,  de  los  cuales  un  93,2%  fueron  verificados.  Los  427  brotes 
provocados  por  toxinas  bacterianas  verificados  afectaron  a  6.277  personas,  con  345 
hospitalizaciones y provocaron cuatro muertes (ACSA, 2007). 
Staphylococcus aureus es una bacteria Gram positiva que  se encuentra habitualmente en el 
ámbito agroalimentario, es  importante  seguir una buena práctica en  la manipulación de  los 
alimentos para evitar  la contaminación con esta bacteria, ya que el S. aureus es una bacteria 
capaz  de  producir  enterotoxinas  estafilocócicas  causantes  de  náuseas  severas,  calambres 
abdominales, vómitos y diarreas (ACSA, 2007). 
A lo largo del año 2007 se notificaron pocos brotes provocados por otros agentes bacterianos 
como Yersinia, Listeria, Shigella, Enterobacter y Citrobacter.  Aunque  su  importancia  como 
patógenos emergentes no hay que descuidarla (ACSA, 2007). 
Durante el 2013 se notificaron un total de 143 casos de listeriosis procedentes de 33 laboratorios 
de  9  comunidades  autónomas  de  España.  La  listeriosis  es  una  infección  grave  causada  por 





un  20  a  30%,  más  alta  que  casi  todas  las  restantes  toxiinfecciones  alimentarias.  L. 
monocytogenes  es  una  bacteria Gram  positiva,  cuya  infección  puede  causar  fiebre,  dolores 
musculares, entre otros síntomas, recalcando el alto riesgos para mujeres embarazadas y  los 
















































El  objetivo  general  del  presente  trabajo  fue  evaluar  en  propóleos  de  disintos  orígenes 
geográficos  la  actividad  antioxidante  y  antimicrobiana  sobre  Staphylococcus  epidermis, 
Staphylococcus  aureus,  Salmonella  Typhimurium,  Salmonella  spp.,  Citrobacter  freundii, 
Micrococcus  uteus,  Listeria monocytogenes,  Listeria  innocua,  Escherichia  coli,  Pseudomonas 






































6. Tratamiento estadístico de  los datos para determinar  la posible  relación entre el  tipo de 
extracción realizado en las distintas muestras con la actividad antimicrobiana y la cantidad de 

















































Muestra  Nomenclatura  Tipo de Producto  Origen  Observación 
1  M1  Comercial en Tableta  Apisol  Zona de Montroy 
2  M2  Propóleo Puro  Apicultor Particular  Zona de Ayora 
3  M3  Comercial granulado  Sierraflor  Zona de Utiel 





de Cultivos  Tipo  (CECT),  las  cepas de  colección propia  fueron  tomadas de  trabajos previos, 
procedentes de  la colección del Grupo de  Investigación del Laboratorio de Microbiología de 















































se  incubó  a  37ºC  durante  24  horas  en  aerobiosis.  Para  el  crecimiento  de  las  cepas  de 
Staphylococcus  epidermis  y  Pseudomonas  fluorescens  se  utilizó  PCA  incubándolas  a  28ºC 





















































transfirió a un  tubo  con 10 mL del  tampón PSB 1X. El  tubo  se agitó en  vórtex a  la máxima 
velocidad durante 15‐20 s y se ajustó hasta una turbidez de MacFarland 2. Posteriormente se 
tomó una alícuota de 50 µL de cada  inóculo y se transfirió a un tubo de agar TSA semisólido 














control  negativo  un  disco  de  papel  secante  impregnado  con  etanol  al  94%  y  como  control 
positivo  se  utilizó  la  propia  placa,  puesto  que  si  había  crecimiento  pero  no  inhibición  se 
consideró que dicha muestra no presentaba actividad. La inhibición se consideró positiva si se 














método,  la  intensidad  del  color  violáceo  de  la  disolución  2,2‐difenill‐1‐picrilhidrazil  (DPPH) 
disminuye  en  presencia  de  antioxidantes  y  el  cambio  de  su  absorbancia  se  mide 
espectrofotométricamente a 515 nm. A 0,1 mL de la muestra diluida en metanol se le añadieron 
3,9 mL de una disolución de DPPH de 0,024 g/L y después de 30 minutos se midió la absorbancia. 
La  actividad  antioxidante  (%)  de  las muestras  de  propóleo  fue  calculada  en  función  de  la 
siguiente expresión:  
ܣܣሺ%ሻ ൌ ܣݐ0 െ ܣݐ30ܣݐ ൌ 0  
Donde At0 es la absorbancia inicial del DPPH (sin muestra) y At30 es la absorbancia de la muestra 
















de  inhibición  en  cada  microorganismo  estudiado  y  actividad  antioxidante)  para  evaluar  la 
significación  de  la  variabilidad  entre  los  tres  factores  considerados:  “tipo  de  extracción 


























observan  los resultados obtenidos en  los ensayos de actividad antimicrobiana de  las distintas 
muestras de propóleo, en  la segunda se observan  los resultados obtenidos en  los ensayos de 





de  propóleos  de  distintos  origen,  extraídos  a  2  concentraciones  de  etanol  distintas  para 
comprobar su efecto. En la tabla 4.1, se muestran los resultados de inhibición obtenidos de los 
ensayos entre las distintas cepas de microorganismos y las distintas muestras de propóleos. Se 
























  M1  M2  M3  M4 
Microorganismos utilizados   70%  94%  70%  94%  70%  94%  70%  94% 
Staphylococcus epidermidis 231  +  +  +  +  +  +  +  + 
Staphylococcus aureus 240  +  +  +  +  +  +  +  + 
Salmonella  Typhimurium 4266  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐ 
Salmonella spp.  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐ 
Citrobacter freundii 401  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐ 
Microccocus luteus 245  +  +  +  +  +  +  +  + 
Listeria monocytogenes 936  +  +  +  +  +  +  +  + 
Listeria innocua  +  +  +  +  +  +  +  + 
Escherichia coli 418  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐ 
Escherichia coli 101  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐ 
Escherichia coli 515  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐ 
Pseudomonas fluorescens 378  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐ 
Bacillus cereus 40  +  +  +  +  +  +  +  + 




























Los  resultados  obtenidos  en  la  inhibición  de  Bacillus  subtilis  no  variaron  entre  las  distintas 
muestras, estos valores oscilaron entre un rango de 7 a 8 mm de diámetro, no observándose 
diferencias  significativas  ni  entre  las  muestras  ni  en  el  tipo  de  extracción  utilizado.  Estos 

















Los  rangos de  inhibición encontrados en Bacillus  cereus,  fueron muy parecidos en  todas  las 
muestras ensayadas, oscilando el rango entre 9 a 11 mm, aunque como resultado a destacar las 
muestras M4 y M2 fueron las que presentaron un mayor efecto inhibitorio. Menezes et al., 1997 






De  las  inhibiciones  realizadas,  la  bacteria  que  presentó  un  rango mayor  de  inhibición  fue 
Staphylococcus  aureus oscilando  entre 11  y 14 mm. Respecto  a  las muestras,  las M2  y M4 
resultaron las más efectivas, presentando rangos de hasta 14 mm, mientras que M1 y M3, los 
propóleos  comerciales,  presentaron  un  efecto  muy  similar  con  diámetros  de  11  mm.  Los 

























  M1  M2  M3  M4 
Microorganismos utilizados  70%  Media  94%  Media  70%  Media  94%  Media  70%  Media  94%  Media  70%  Media  94%  Media 
Staphy. epidermidis 231  9  9  9  10  9  9  11  11  11  11  10  11  8  8  8  8  8  8  9  9  9  9  9  9 
Staphy. aureus 240  11  11  11  10  11  11  14  13  13  13  14  14  11  11  11  11  11  11  13  13  13  13  13  13 
S. Typhimurium 4266  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐ 
Salmonella spp.  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐ 
Citrobacter freundii 401  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐ 
Microccocus luteus 245  10  10  10  9  10  9  11  10  11  11  9  10  11  12  12  12  12  12  12  13  12  12  13  12 
Listeria monocytogenes 936  9  9  9  8  9  9  10  10  10  10  11  10  12  11  12  11  11  11  13  13  13  13  13  13 
Listeria innocua  10  9  9  9  8  8  10  12  11  11  11  11  11  9  10  11  10  11  12  11  11  12  11  12 
Escherichia coli 418  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐ 
Escherichia coli 101  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐ 
Escherichia coli 515  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐ 
Pseudomonas fluorescens 378  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐  ‐ 
Bacillus cereus 40  10  9  9  10  9  10  11  11  11  10  11  10  10  10  10  10  11  10  11  11  11  11  11  11 





La  figura  4.10  muestra  en  resumen,  con  un  diagrama  de  box‐whiskers  y  para  cada 















embargo,  el  diámetro  de  los  halos  varía  significativamente  en  función  del  tipo  de 
microorganismo  y  el  tipo  de muestra  de  propóleo  utilizado  (<0,001).  Estos  resultados  no 
coinciden con los obtenidos por Martínez et al. (2003), el cual sí realizó dos extracciones, a 70% 




Fuente Suma de Cuadrados Gl Cuadrado Medio Razón-F Valor-P 
EFECTOS PRINCIPALES      
 A:tipo de extracción 0,0113002 1 0,0113002 0,31 0,5809 
 B:Tipo de microorganismo 569,658 13 43,8199 1202,03 0,0000 
 C: Tipo de propóleo(Muestra) 13,7962 3 4,59873 126,15 0,0000 
INTERACCIONES      
 AB 0,146903 13 0,0113002 0,31 0,9868 
 AC 0,177874 3 0,0592913 1,63 0,1989 
 BC 44,5066 39 1,14119 31,30 0,0000 
RESIDUOS 1,42174 39 0,0364548   



























































































































































































presentó  la  cantidad de antioxidantes  totales más alta, entre 499.97 y 511,51 mg  trolox  / g 
muestra, mientras que los valores más bajos correspondieron a M3, entre 279,41 y 246,07 mg 
trolox  /  g muestra.  Este  resultado  es  lógico  ya  que M2  es  una muestra  de  propóleo  puro 











M1  70  335,26  21,65 
94  290,43  16,66 
M2  70  511,51  26,97 
94  499,97  15,62 
M3  70  279,41  9,26 
94  246,07  9,86 














Fuente  Suma de Cuadrados  Gl  Cuadrado Medio  Razón‐F  Valor‐P 
EFECTOS PRINCIPALES           
 A:tipo ext  19821,6  1  19821,6  431,60  0,0000 
 B:Muestra  973648,  3  324549,  7066,84  0,0000 
INTERACCIONES           
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tanto  la  calidad  del  material  como  su  potencial  biológico,  en  especial  para  la  actividad 
antioxidante. Se han  realizado estudios en  los que  se ha demostrado que estos compuestos 
pueden actuar interrumpiendo la reacción de oxidación de lípidos, inhibiendo las reacciones de 
quimioluminiscencia,  capturando  varias  especies  reactivas  de  oxígeno. Algunos  autores  han 
demostrado que determinados compuestos con actividad antioxidante pueden tener actividad 
antimicrobiana (Palomino et al., 2009). Por este motivo en este apartado se ha correlacionado 








        medias de los halos de inhibición (mm) ± 1 mm 
Muestra  % etanol  Media AO  desviación  Staph. epidermis  Staph. aureus  M. luteus  L. monocytogenes  L. innocua  B. cereus  B. subtilis 
M1  70  335,26  21,65  9  11  10  9  9  9  8 
  94  290,43  16,66  9  11  9  9  8  10  7 
M2  70  511,51  26,97  11  13  11  10  11  11  7 
  94  499,97  15,62  11  14  10  10  11  10  7 
M3  70  279,41  9,26  8  11  12  12  10  10  7 
  94  246,07  9,86  8  11  12  11  11  10  7 
M4  70  319,14  14,23  9  13  12  13  11  11  8 






































































































































































































En el caso de Bacillus cereus   el cual  se muestra en  la  figura 4.21,  se observa que  todas  las 























































































































































mostrado  un  efecto  significativo  en  la  inhibición  del  100%  de  las  bacterias  Gram 
positivas  estudiadas.  Por  el  contrario  no  hubo  inhibición  en  ninguna  bacteria Gram 
negativa.  
 













 Los  extractos  de  propóleo  con  etanol  al  70%  mostraron  significativamente  mayor 
cantidad de antioxidantes totales que los extractos de etanol al 94%. Sin embargo estas 
diferencias  no  se  vieron  reflejadas  en  la  actividad  antimicrobiana  ya  que  no  se  vio 
afectado el diámetro del halo de inhibición en ambos casos. 
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